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RESUMO: : Objetivou-se analisar a qualidade do leite in natura produzido e comercializado no municipio de
Timon no Maranhdo. O trabalho foi realizado entre os dias 16 a 29 de novembro de 2010. Foram coletadas
aleatoriamente 15 amostras de leite in natura em propriedades onde a venda do produto era realizada sem qualquer
inspegdo por partes das autoridades sanitéarias. Cada uma das amostras continha 500mL de leite e as mesmas foram
conduzidas ao laboratorio para a realizacdo de anélises microbioldgicas e fisico-quimicas. Os resultados encontrados
neste estudo foram comparados com os valores da Instrucdo Normativa n® 51. Foi que em 13,33% das amostras
continha bactérias meséfilas acima do permitido pela legislacdo. Na avaliacdo do indice de matéria gorda em 53,3%
das amostras 0 mesmo estava dentro do permitido. 86,6% das amostras de leite para acidez encontrava-se dentro das
normas. Os demais parametros analisados, como o extrato seco desengordurado (26,67%); a densidade (80%); a
crioscopia (73,33%) e o extrato seco total (100%) foram considerados normais de acordo com os indices da Instrugdo
Normativa n° 51. O leite bovino in natura produzido e comercializado no municipio de Timon — MA apresentou-se
inadequado ao consumo humano no periodo pesquisado em 13,33% do total de amostras analisadas.

Palavras-chave: Fisico-quimica. Microbiologia. Saide publica. Seguranca alimentar.

QUALITY OF MILK IN NATURA PRODUCED AND MARKETED IN THE CITY
OF TIMON IN THE STATE OF MARANHAO

SUMMARY: This study aimed to analyze the quality of fresh milk produced and marketed in Timon municipality
in Maranh&o. The work was held from 16-29 November 2010. They were randomly collected 15 samples of milk in
natura in properties where the sale of the product was carried out without any inspection by parts of the health
authorities. Each sample contained 500 ml of milk and the same were conducted at laboratory for microbiological
and physico-chemical analyzes. The results of this study were compared with the values of Instruction No. 51 was
that in 13.33% of the samples contained mesophilic bacteria above those permitted by law. In assessing the fat
content in 53.3% of the samples it was within the allowed. 86.6% of milk samples for acidity was within the rules.

! Zootecnista — Instituto de Ensino Superior Mdltiplo — IESM

2 Zootecnista - IESM, Mestre em Ciéncia Animal - UFPI e Doutorando em Ciéncia Animal - UFPI

3 Médico Veterinario — UFPI ,Especialista em Produc&o Animal (Ruminantes) — Universidade Federal de Lavras -
UFLA, Mestre em Zootecnia — Universidade Federal do Ceara — UFC.

* Bidloga — Universidade Estadual do Piaui — UESPI, Mestra e Doutora em Ciéncia Animal — UFPI, Docente — IESM
(Campus Timon - MA)

® Zootecnista — Unesp / Jaboticabal, Especialista em Producio de Animais de Interesse Zootécnico — IESM,
Mestrando em Ciéncia Animal — UFPI

® Zootecnista — UFPI, Mestre em Zootecnia - UFPI, Doutorando em Ciéncia Animal - UFPI.

" Médica Veterinéria - Fundacéo de Ensino Octavio Bastos, FEOB, Especialista - Residéncia médica, Mestra e
Doutora - Universidade Estadual Paulista Julio de Mesquita Filho, UNESP, Docente — UFPI (Campus Parnaiba)

8 Zootecnista — Universidade Estadual Vale do Acarali — UVA, Mestre em Zootecnia — UFC,

Doutor em Zootecnia — Unesp / Jaboticabal

Docente — UFPI (Campus Parnaiba)

Nucleus,v.13,n.2,0ut.2016



184

The other analyzed parameters, such as nonfat dry extract (26.67%); density (80%); the freezing point (73.33%) and
total solids (100%) were considered normal according to the contents of Instruction No. 51. The beef in natura milk
produced and marketed in the city of Timon - MA presented is inappropriate to human consumption in the period
researched for 13.33% of total samples.

Keywords: Food security. Microbiology. Physical chemistry. Public health

INTRODUCAO

A relacdo do homem com o leite é antiga e estreita. Desde 0s tempos mais remotos, 0 mesmo é
consumidor deste produto e ao longo da historia conheceu seu valor nutritivo, bem como as diversas
formas de consumo por meio de seus derivados como o iogurte, e quando acidentalmente ocorreu o
processo de fermentacdo dando origem a coalhada, e por fim aos queijos.

Segundo o artigo 475 do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) “entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha
completa, e ininterrupta, em condic¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite
de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda"; sendo um alimento de grande
importancia na alimentacdo humana, devido ao seu elevado valor nutritivo (VENTURINI; SARCINELLI;
SILVA, 2007).

Considerando que o leite é um alimento basico para o ser humano, ha também grande interesse pela
inddstria, uma vez que é um produto altamente comercializavel. Dessa forma a qualidade microbiolégica e
fisico-quimica do leite se torna cada vez mais importante, além deste ser um produto perecivel
(BANDEIRA; TAKEMOTO, 2010).

Quando o leite € uma matéria prima e esta de acordo com os padrdes estabelecidos pela Instrucdo
Normativa N°51 de 18/09/2002 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA, 2002), é
possivel obter um melhor rendimento industrial, possibilitando melhoria na qualidade dos produtos finais,
oferecendo maior seguranca aos consumidores, fazendo com que estes possam confiar nos alimentos que
irdo consumir. Quanto ao seu valor nutricional, o leite é uma Gtima fonte protéica, apresentando como
principais proteinas a caseina, a albumina e a globulina, sendo importante para manutencdo da saude
humana.

Nos paises subdesenvolvidos o leite é utilizado para suprir as deficiéncias nutricionais, devido seu
alto valor bioldgico. Por ser um alimento que veicula uma grande quantidade de microorganismos, ele
recebe grandes atencbes das autoridades da area de salde e tecnologia de alimentos
(QUINTANA;CARNEIRO, 2006). Do ponto de vista da satde publica, a populagdo deve ter ao seu
alcance alimentos que garantam a integridade da sua salde, ndo s6 em valores nutritivos, como em
condi¢des higiénico-sanitarias.

Em trabalho realizado por Faustino et al. (2009) afirmam que o leite cru, ou in natura, continua
sendo comercializado abertamente em muitas cidades, independente do nivel econémico e cultural da
populagdo, apesar da preocupacdo por parte das autoridades competentes, quanto aos riscos que esse
produto pode oferecer ao consumidor, o que tem resultado em regulamentos, leis e normativas desde o ano
de 1950, que tem por objetivo monitorar a qualidade do leite produzido. Isto se deve ao fato de ndo haver
fiscalizagdo e mecanismos legais, suficientemente eficientes para banir a comercializagdo do leite cru ou
in natura, que é feita de maneira clandestina em todo pais.
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Ainda segundo estes autores, o leite produzido e comercializado, sem fiscalizacdo pode apresentar
inimeras alteragGes em suas caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas. Tais caracteristicas podem
ser alteradas devido a varios fatores, como a falta de higiene na ordenha e no manuseio, sanidade animal,
alimentacdo oferecida e as possiveis fraudes, como adicdo de substancias no leite, principalmente agua
e/ou etanol, ou ainda pela retirada de componentes como a gordura. Objetivou-se analisar as
caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas do leite in natura produzido e comercializado no
municipio de Timon no Estado do Maranhé&o.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no municipio de Timon no Estado do Maranhdo, localizado sob as
coordenadas a 05° 05° 38°’S 42° 50° 13”°. O no periodo de 16 a 30 de novembro de 2010. Foram coletadas
15 amostras em estabelecimentos de producdo e comercializagdo de leite bovino in natura no referido
municipio.

Em cada ponto de produgdo e comercializagdo foi coletada, nas primeiras horas da manh&, 1000 mL
de leite em recipiente estéril. Deste total, 500 mL foram destinados para andlise fisico-quimica e 100 mL
para analise microbiol6gica. As amostras foram acondicionadas em caixa térmica com gelo e conduzidas
ao Nucleo de Estudos, Pesquisas e Processamentos de Alimentos (NUEPPA) do Centro de Ciéncias
Agrarias da Universidade Federal do Piaui (CCA-UFPI), onde as amostras foram analisadas.

As andlises microbioldgicas foram realizadas segundo o método recomendado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA, 2002). Para a contagem de bactérias meséfilas, foi
utilizado o método de semeadura em placas em Agar padrdo para contagem (PCA). As placas foram
incubadas a 37°C por 48 horas durante cinco dias. Para a determinacdo da quantidade de coliformes
termotolerantes foi utilizado o método nimero mais provavel por mililitro (NMP/mL) com uso de tubos
maltiplos — APHA. Todos os resultados foram expressos em unidade formadora de col6nia por mililitro
(UFC/mL).

As analises fisico-quimicas foram realizadas de acordo com a Instrucdo Normativa N°51 de 18 de
agosto de 2002, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA, 2002). Para a realizacdo
da determinacdo de porcentagem de gordura, colocou-se 10 mL de H,SO, (acido sulfurico) no butirbmetro
de Gerber. Em seguida adicionou-se 11 mL de leite no butirdbmetro e 1 mL de alcool amilico, fechando o
aparelho em seguida com rolha apropriada. Apds homogeineizada, a solucdo foi centrifugada por 5
minutos. Em seguida a solucéo foi retirada do butirdmetro, quando foi feita a leitura via escala do préprio
aparelho do teor de gordura.

Para a analise de acidez, foi colocado em um béquer de 100 mL, 10 mL da amostra de leite,
adicionando a esta, 05 gotas de indicador de acidez (fenolftaleina) homogeneizando a amostra e
realizando-se a titulagdo com solugdo Dornic (NaOH) até o ponto de viragem, quando a amostra
apresentou coloragdo rdsea, em seguida fez-se a leitura do volume gasto. A leitura dos resultados ¢ feita
em graus Dornic (°D), em 0,14 g para cada 100 mL da amostra de leite, para isso foi utilizado o acidimetro
de Dornic.

O extrato seco desengordurado foi obtido através da diferenca do extrato seco total pelo percentual
de gordura. A densidade foi determinada pelo uso do lactodecimetro e pela tabela de correcdo para 15°C,
onde durante o procedimento colocou-se a amostra em uma proveta de 250 ml, em seguida colocou-se 0
lactodecimetro na amostra dentro da proveta, quando foi aguardada a estabilizacdo da densidade e
temperatura do leite, utilizando uma tabela para correcdo. Quanto ao indice crioscopico, utilizado para
verificar se hé fraude do leite por adigdo de &gua, foi feita com o uso do aparelho Ekomilk®.
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O extrato seco total foi determinado utilizando-se o disco de Ackermann, onde é preciso medir a
densidade e a matéria gorda, com o auxilio do disco de Ackermann, uma seta indicara o valor do extrato
seco total.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos, verificou-se que em 13,33% do leite in natura produzido e
comercializado no municipio de Timon, estado do Maranhdo, encontravam-se fora dos padrdes
estabelecidos pela Instrucdo Normativa N° 51 do MAPA (Tabela 1), quanto a proliferacdo de bactérias
mesofilas.

Tabelal - Nimero das amostras avaliadas e respectivos valores das contagens de coliformes
termotolerantes e bactérias mesofilas

Contagem de coliformes L. L.
g Contagem de bactérias mesofilas

AMOSTRA termotolerantes -
(NMP/mL)* (UFC/mL)

Valor referéncia: 1,0 x 103 1,0 x 10°
1 7,0 x 102 1,0 x10°

2 2,0 x 10? 5,7 x 10°

3 4,2 x 10° 1,3 x 10°

4 1,1 x 10* 1,0 x 10’

5 1,1 x10° 53x 10°

6 24x10° 79x10°

7 4,6 x 10° 4,3 x 10*

8 4,3 x 107 1,1x10°

9 2.3 x 10° 1,2 x 10°

10 2.4 x10* 22x10°

11 24 x10° 1,2 x10*

12 1,2 x 10? 1,6 x 10*

13 24 x10° 1,4 x10*

14 24 x10° 4,3 x 10*

15 2.4 x 10° 5,6 x 10*

*NMP/mL — NUmero mais provavel por mililitro; **UFC/mL — Unidade formadora de col6nia por mililitro.

Resultados diferentes aos apresentados neste trabalho foram verificados por Citadin et al. (2009)
que encontraram em 25,8% das amostras de leite analisadas, a presenca de bactérias mesofilas acima do
estabelecido pela legislagdo vigente (MAPA, 2002) que é de 10° UFC/mL. De acordo com os autores
citados, grande parte desta contaminagdo, deve-se principalmente a mistura em baldes ou tanques de
resfriamento do leite in natura de origens e graus de contaminacao distintos.

O indice permitido pela legislagdo quanto a contagem de coliformes termotolerantes é de 103
NMP/mL. Em relagdo ao percentual de amostras de leite analisados neste estudo, que apresentaram
indices minimos acima dos preconizados pela legislacdo para estes coliformes foi de 18%. Resultado
similar foram encontrarem em 20% das amostras analisadas, a presenca destes microorganismos
(FIGUEIREDO; JUNIOR; TORO, 2010)
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Este resultado pode ser justificado por possiveis falhas no manejo da ordenha, principalmente
quanto as condicBes higiénico-sanitarias dos ordenhadores, sala ou local de ordenha, além da limpeza
incorreta dos equipamentos e uso de agua nao potavel para obtencdo do leite. Além dos fatores citados, o
acondicionamento do leite sob temperaturas inadequadas, pode contribuir para 0 aumento da proliferagéo
desses microorganismos, considerados como patdgenos, e que podem vir a causar problemas a saude de
guem o consumir, principalmente no sistema gastrointestinal.

Na avaliagdo dos parametros fisico-quimicos das amostras de leite analisadas neste trabalho, a
mesma permitiu verificar que o indice de matéria gorda em 53,3% das amostras estava dentro do
permitido pelas normas vigentes (Tabela 2). Os resultados obtidos apresentam 86,6% das amostras de leite
analisadas para o parametro acidez encontrava-se dentro dos padrdes vigentes na N°51 do MAPA.

Tabela 2 - Resultados das anélises fisico-quimicas do leite bovino in natura avaliado

Analises Fisico-Quimicas

Gordura Acidez E.S.D. Densidade Crioscopi E.S.T.
0/100g i
*V.R. 3% 0,14a0,18 8,40%  1,028a1,034  0,512°C 9,12a13,9
Al 3,06 0,16 8,10 1,030 0,520° 11,64
A2 5,00 0,15 8,03 1,029 0,520° 13,50
A3 2,90 0,17 8,13 1,031 0,523° 2,90
A4 3,53 0,16 7,11 1,027 0,523° 3,53
A5 2,50 0,13 6,56 1,025 0,420° 9,53
A6 4,60 0,18 8,30 1,030 0,540° 12,90
A7 4,20 0,16 8,10 1,030 0,527° 12,80
A8 4,50 0,16 8,00 1,029 0,520° 12,97
A9 4,80 0,15 8,00 1,029 0,510° 13,50
Al0 3,20 0,17 8,40 1,033 0,555° 11,50
All 2,30 0,13 7,00 1,025 0,400° 9,25
Al2 2,90 0,16 8,60 1,031 0,520° 11,50
Al3 2,60 0,15 7,80 1,028 0,470° 10,40
Al4 2,20 0,17 9,30 1,033 0,550° 11,50
Al5 2,60 0,16 8,80 1,031 0,530° 12,50

*V.R. = Valores de referéncia preconizados pela Instrugdo Normativa n° 51 do MAPA.

Diferindo dos dados encontrados por Quintana e Carneiro (2006), que foi de 81% para este
pardmetro. Quanto aos 46,7% das amostras que apresentam teores de gordura abaixo do recomendado.
Baixos teores de gordura no leite pode ser explicado por inimeros fatores, como o estagio de lactacdo das
vacas, teores baixos de fibra efetiva na dieta, além da relagdo de uma maior producao de leite por animal
em detrimento de menor teor de solidos, como a matéria gorda na composi¢cdo do mesmo (SILVA,;
RIVAS; ZANELA, 2010)

Os demais pardmetros do leite avaliados, como o extrato seco desengordurado (26,67%); a
densidade (80%); a crioscopia (73,33%) e 0 extrato seco total (100%) foram considerados normais de
acordo com os indices minimos preconizados pela N°51 (MAPA, 2002) (Tabela 3). Em relagdo ao extrato
seco total, 100% das amostras avaliadas neste trabalho apresentaram-se dentro dos padrdes preconizados
pela N°51.
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Tabela 3 - Média, valores de referéncia minima e percentagem de amostras dentro das normas (Instrucéo
Normativa n® 51 do MAPA)

Andlises realizadas Média Valores de Percentagem de
referéncia amostras dentro das
MAPA normas (%)

Matéria gorda g/100g 3,39 Minimo de 3% 53,30
Acidez (°Dornic) 0,157 14°-18°D 86,60
Extrato seco desengordurado g/100g 8,01 Minimo de 8,4 26,67
Densidade g 1,029 1,029 80,00
Crioscopia °C -0,5085 -0,512°C 73,33
Extrato seco total g/100g 11,75 9,12 a 13,9% 100,00

Resultado similar foi verificado por Faustino et al. (2009) no qual o nivel de acidez em 87,5% de
suas amostras estavam dentro dos padrdes, valor proximo ao encontrado nesse estudo. Em trabalho
publicado por Caldeira; Rocha Jr e Fonseca, (2010) foi possivel observar que o valor médio para acidez
foi de 20° D, ou seja acima do valor indicado pela N°51, que estéa entre 14 e 18 °D. Segundo estes autores,
0 aumento na acidez do leite provém do quebra da lactose em acidos, como o latico, que resulta da
multiplicacdo da microbiota. Sendo o pardmetro acidez, um indicativo indireto da quantidade de bactérias
presentes no leite.

Esses valores foram diferentes aos encontrados por Quintana e Carneiro (2006), que em relacdo aos
pardmetros extrato seco desengordurado e densidade, 100% das amostras avaliadas encontravam-se dentro
das normas. No entanto, em rela¢do ao indice crioscopico, 90% das amostras estavam dentro do padréo
vigente. Mendes et al. (2010) encontraram resultado inferior em que apenas 50% de suas amostras para
estes mesmos parametros.

Segundo estes autores, 0s 26,67% das amostras do total avaliado neste estudo que encontravam-se
fora dos padrdes para a crioscopia, podem estar relacionados com a adulteracdo do leite por adigdo de
agua. No entanto, a literatura afirma que a variacdo dos valores encontrados pode ser decorrente de outros
fatores, como diferentes tipos de racas, estagio de lactacdo e dieta fornecida aos animais. Fato diferente ao
encontrado por Mendes et al. (2010) que encontraram 21,9% de suas amostras em desacordo com as
normas para este parametro. O pardmetro extrato seco total é relevante, principalmente para a industria,
por proporcionar um melhor aproveitamento do leite para a producdo de lacticinios como queijos e
iogurte.

CONCLUSAO

O leite bovino in natura consumido no municipio de Timon - MA apresentou-se inadequado ao
consumo humano, no periodo pesquisado. Este resultado mostrou que o leite avaliado era capaz de
desencadear toxinfeccdo alimentar nos consumidores. E necessario que a fiscalizacdo sanitéria tenha acéo
efetiva na fiscalizagdo do leite produzido e comercializado no municipio de Timon - MA.
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